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Abstract—In  the  food business  today, having a  list of  regular customers  is not enough  to  remain successful. 
One of the key is needs a well performed sales mix analysis and pricing strategies to keep the food businesses 
thriving.  For  this  analysis  it  can  be  used  Menu  Engineering  which  provide  calculating  the  sales  and  it’s 
constribution  margin,  and  categorizing  it.  From  the  aspect  of  Operation  Management  restaurant  need  to 
control their  inventory, a complete  listing of their stock of raw materials and components, works  in progress 
and  finished products. The purpose of  inventory control  is  to efficiently manage  the availability of  stock  for 
production, sales and delivery and services of a business to maximize the volume of business and profits. This 
final project  is focused on how the menu engineering result can change the menu design and  it’s component 







Tourism has developed  into a major  industry and has a  strategic  role and position of Bandung city 
development. Bandung is one of the main tourist destinations in Indonesia. This growth has led to the 
birth  of  employers  engaged  in  tourism  services  such  as  hotel,  restaurant,  café,  and many more. 
KopiBike is an integrated resto with mountain bikes shop, which was founded by Robby Iwan, Kopibike 





Kopibike  customers  are  live  in  Buahbatu  and  South  Bandung  and  central  and  become  Kopibike 
potential target market. In addition to providing services to the customers, Kopibike resto can be rent 
for birthday, meeting, or any other private event. Kopibike has several times rented for birthday and 

















In  this  time  of  economic  uncertainty,  when  there  is  a  growing  market  of  individuals  who  are 
conscious about their purchases, it is best that businesses have cutting cost approaches to maximize 
profits in order to survive. In the food business today, having a list of regular customers is not enough 
to  remain  successful.  One  of  the  key  is  needs  a  well  performed  sales  mix  analysis  and  pricing 









criteria of conceptual framework  is to have balance rigor and relevance,  it means that  it has to have 
sufficient foundation or concept, and it has to be relevant with the business context . As the guidance, 
conceptual  framework  often  contains  several  parts  regarding  internal  condition  of  the  company, 
industrial  situation,  competitive  condition,  customer profile  and  attitude,  supplier, procurement of 
substitute product, communication system and marketing  line and such other factors  in macro  level 
such as infrastructure, economic condition, regulation and politic.  
For production staff, the menu dictates what food must be prepared. The task of service employees 
are also  influenced by what  items are offered on the menu. For managers, the menu  is the chief  in 





Restaurant  businesses  need  to  control  their  inventory,  a  complete  listing  of  their  stock  of  raw 


























which  is the product of average daily demand and the  lead time. The average demand during  lead 
time is exactly  
    L x AVG 
The  second  component  represents  the  safety  stock,  which  is  the  amount  of  inventory  that  the 
restaurant  needs  to  keep  at  the  storage  and  to  protect  againts  deviation  from  average  demand 
during lead time. This quantity is calculated as follows : 
    Z x STD x   
Where z  is a constant, referred to as the safety  factor. This constant  is associated with the service 
level. Thus, the reorder level is equal to  






    Q =   
The expected level of inventory before receiving the order is the safety stock, are : 
    ST  
While the expected level of inventory immediately after receiving the order is  
    Q + z x STD x   
Menu Engineering  is a system designed to maximize the yield from a menu. It focuses on the mix of 







Since  a  menu  is  a  collection  of  products,  analysis  of  a  menu's  profitability  must  consider  the 





example,  a  single  item may  be  very  profitable  but  not  very  popular.  In  this  case,  the  item may 
contribute little to the bottom line. In total, there are four ways in which we could categorize a menu 
item  based  upon  profitability  and  popularity,  Based  on  Boston  Consulting  Group's  (BCG)  matrix 
conceptualization model, Kasavana and Smith extended and specialized the BCG concept for the food 
service industry. (See figure 3)These are:  
• Stars  (high popularity, high profitability); Menu  items  in  this  category  is  sell well and  they 
bring the highest Gross Profit Margin.  



















A profit oriented strategy would seek to shift the mix of sales away  from  low popularity,  low profit 
"dogs" towards the higher yield popular "stars." Extending this logic further, that would probably wish 
to eliminate  the dogs entirely  from  the menu. A plow horse  is generally considered an  item  that  is 
under price. One strategy would be to ease the price of a plow horse up while monitoring the resulting 
sales change. If the item unit sales do not drop, under price may have been the problem. If the item is 
price elastic, however, the price  increase may cause a decline  in unit sales or a shift to an even  less 
profitable item. Puzzles are isn't always a clear strategy for dealing with them. Since they are high in 
































engineering  creates  the  need  to  have  a  sort  of  Inventory Management  because  this  research  has 
proven that the sales for particular menu can increase as result of new menu design as expeience by 
another  restaurant which  is Lobo Ritz Carlton  Jakarta and Bumbu Desa Kelapa Gading Branch. And 
have same purpose is to generate efficiencies that can provide additional profit to the restaurant.  
 
3. Business Solution 
 
To  determine  the  business  solution,  several  alternatives  are  developed  to  be  then  analyzed  in 



























Carefully reviewing the possibilities. Assess the  level of demand of this menu  item  if there  is strong 
resistance to the selling price, and if there is no resistance to the price increases. This menu item can 
be a star one form of repackaging and repositioning, repackaging the purpose of repackaging such a 





cost of  sales will go down, and of  course  the  contribution margin will  rise. Not  raise  the price on 
these  items above what the  local market can bear. Do  look at alternative products to decrease the 
food cost without compromising the quality. Remember that Plowhorses sell well, so the customers 





likely.  Consider  the  possibility  of  lowering  prices,  perhaps  the  popularity  of  menu  items  is  low 
because  it does not provide value to the customer, but still the contribution margin should remain 
above average.  





























unlikely  to be valid  in practice, and  the demand  is  likely to  fluctuate  from day to day. Rather than 
scrap  this  model  completely,  it  is  possible,  with  further  assumptions,  to  compensate  for  this 
variability.  This  demand  forecast  is  using  assumption  of  290  working  days  due  to  holidays  and 
Ramadhan fasting days since during ramadhan, restaurant  is better to be closed than  leave  it open. 
This  is  a  reason why  sales historical data  that has written  in  the  inventory  is  less  sales  in August 





should  always  be  enough  to  cover  the  demand  since  in  the  food  and  beverage  business  such  as 
restaurant, the level of satisfaction should be always fulfilled. The setup cost is Rp 4,500,00 where it 





















Author  uses  EOQ  (Economic  Order  Quantity)  to  Intrepret  items  quantity  that  minimizes  total 
inventory holding cost and ordering cost. Author uses ROP (Re Order Point) to understand the level 
of menu items inventory when an order should be made with supplier to bring the inventory up. The 








4. Conclusion and Implementation Plan  
 
The author observed that menu engineering can increase profit through controlling food cost in more 




the  research  could  be  found  by  finding  its menu  classification  first  based  on menu  creation  and 
managing according to the needs of the classification in where we know there are changes in prices, 
the position and the writing on the menu, and do design a menu that can influence customer choice, 
plot  flow on  the  formation of a menu was must be  followed carefully. A  restaurant  is expected  to 
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